
     Datteltorte mit Zimteis und Apfelkompott 

 
 
Für die Datteltorte:   
150 g Datteln 
150 g Mandeln 
5 Eidotter 
150 g Zucker 
5 Eiweiß 
 
Für das Zimteis: 
3 Eidotter 
100 g Zucker 
¼ l Milch 
125 g Sahne 
1 Vanillestange 
1 Messerspitze Zimt 
2 cl Kirschwasser 

 
Für das Apfelkompott: 
2 Äpfel 
1/8 l Weißwein 
1 EL Zucker 
4 Gewürznelken 
1 Zitrone 

 
Die Datteln enthäuten und mit den Mandeln fein hacken. Die Eidotter mit dem Zucker schaumig 
schlagen und unter die Datteln und Mandeln heben. Die Eiweiß zu Eischnee schlagen und vorsichtig 
unter die Masse heben. Eine Tortenform ausbuttern und die Masse hineingeben. Im auf 200 Grad 
vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen. 
Für das Zimteis Eidotter, Zucker und Zimt in einer Schüssel cremig rühren. Die Milch mit der Sahne 
und Vanille aufkochen. Die Stange herausnehmen und der Länge nach aufschneiden, mit einem kleinem 
Messer das Vanillemark auskratzen, zur Milch geben und mit der Eidottermasse mischen, in einer   
Kasserolle auf den Herd stellen und unter ständigem Rühren die Masse etwas eindicken. Sie darf auf 
keinem Fall kochen. Vom Herd nehmen, in eine Schüssel umschütten und auskühlen lassen und in die 
Eismaschine geben. 

 
Die Äpfel schälen, in Spalten schneiden, in einen Topf geben. Wein, Zucker, Gewürznelken, 
Zitronenschale und –saft dazugeben; zugedeckt kurz aufkochen. Zugedeckt auskühlen lassen. 
 

 
 


